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Sammandrag
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svarigheter som kan uppstd vid Gverforing av kulturspecifika begrepp fran ett italienskt
matsammanhang till ett svenskt. Uppsatsen inleds med en kalltextanalys baserad pa den metod for
textanalys som presenteras i Lennart Hellspong och Per Ledins 1dgar genom texten: En handbok i
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foretradesvis kulturspecifika begrepp eftersom det pa grund av kulturskillnader ofta inte finns
nigon direkt 6versittningsmotsvarighet att tillgd. Oversittningsproblemen har framforallt 16sts
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1. Inledning

Denna magisteruppsats baseras pa éversittningen av fyra avsnitt ur den senaste upplagan av den
italienska kokboken 1/ cucchiaio d’argento (2016) utgiven i Milano av forlaget Editoriale Domus.
Samtliga Gversatta avsnitt dr slumpmaissigt utvalda och bestar alla av en beskrivande del som
presenterar en specifik ravara, och en uppmanande del med recept och beskrivet tillvigagiangssitt.
De 6versatta avsnitten handlar om pasta, kalvkott, svirdfisk och aubergine.

Syftet med uppsatsen dr dels att analysera en egen Oversittningsuppgift inom ramen for
magisterutbildningen i 6versittning vid Lunds Universitet, dels att belysa de svirigheter som kan
uppsta vid 6verforing av kulturspecifika begrepp fran ett italienskt matsammanhang till ett svenskt,
och de pragmatiska anpassningar en Oversittare tvingas att gora for att resultatet ska fungera lika
vil i den nya kontexten som i den ursprungliga.

Uppsatsen inleds med en killtextanalys som foljs av ett kapitel som diskuterar de olika
overvaganden som har gjorts infor Gversittningen, och dir bland annat val av 6versittningsstrategi
presenteras. StOrsta delen av uppsatsen bestar av en 6versittningsanalys. Fokus 1 analysen ar
pragmatiska anpassningar av  kulturspecifika begrepp som férekommer 1 italienska
matlagningssammanhang, hur de bast 6versitts och vilka lokala Oversittningsstrategier som har
anvints och varfor.

Forkortningarna KT och MT anvinds for killtext och maltext, och samtliga exempel har

radhinvisning till exemplets forsta rad i KT.

2. Killtextanalys

Foljande killtextanalys baseras pa den metod for textanalys som presenteras i Lennart Hellspong
och Per Ledins Vdgar genom texcten: En handbok i brukstextanalys (1997). Inledningsvis redogors for
killtextens kontext, och sedan analyseras ndgra av textens mest framtridande drag. Kapitlet

avslutas med en kort syntes.

2.1 Kontext
17 cuechiaio d’argento ges ut av forlaget Editoriale Domus. Forlaget grundades av Gianni Mazzocchi

(1906-1984) 1 Milano 1929, en foérldggare som aret innan hade startat sin forlagsverksamhet genom
att képa den kinde arkitekten Gio Pontis (1891-1979) design- och arkitekturmagasin Dozmzus.
Forlagets ledord har sedan starten varit tradition, kvalitet och férnyelse, och detta avspeglar sig i
torlagets samtliga tidskrifter och magasin som till exempel Quattrornote (bilar) och Meridiani (resor).

Efter andra virldskriget, 1 en tid dé Italien for forsta gangen upplevde ekonomisk tillvixt, fick
Mazzocchi idén till en ny kokbok som skulle fungera som ett stindigt uppdaterat referensverk ver

det italienska sittet att laga mat (Il cucchiaio d’argento 2016:10). Kokboken utkom férsta gangen



1950 och fick namnet I/ cucchiaio d'argento ’silverskeden’ fran det engelska uttrycket “born with a
silver spoon in one’s mouth” vilket innebir att vara f6dd med privilegier och i rikedom'. Boken
blev en omedelbar succé med 500 000 silda exemplar under loppet av nagra manader vilket ledde
till att en ny utgava gavs ut i slutet av samma éar. Sedan dess har kokboken kontinuerligt uppdaterats
och fornyats, och i oktober 2016 utkom den f6r tionde gangen (1950, 1950, 1951, 1954, 1959,
1972, 1986, 1997, 2011 och 2016).

Kokboken ir skriven pd italienska och redigerad av italienska matexperter och har dirmed stor
auktoritet 1 matsammanhang. Den innehaller éver 2000 vilbeprovade recept fran Italiens alla
regioner. Boken riktar sig huvudsakligen till italienare och/eller italiensktalande med insyn och
erfarenheter av italiensk kultur da recepten foérutsitter kunskaper om kulturspecifika ravaror och
tillagningsmetoder. 2005 utkom I/ cucchiaio d'argento tor forsta gangen pa engelska pa forlaget
Phaidon med namnet #he Szlver Spoon och blev genast en New York Times bistsiljare. Den engelska
utgdvan baserades pa 1997 ars italienska utgava och har Gversatts till ett tiotal sprak bl. a. danska

(Solvskeen 2007).

2.2 Genre och disposition
I/ cucchiaio d’argento priglas i egenskap av kokbok av en stark vertikal intertextualitet som giér tillbaka

till den foérsta kokboken man kinner till, De Re Coguinaria (Om dmnet matlagning) skriven av
romaren Caelius pa 200-talet e. kr., och aven Liber de Coguina (Kokboken), en napolitansk kokbok
fran tidig medeltid (Wikipedia). Den storsta forindringen mellan dessa och dagens kokbocker ar
att dagens dr ndgot mer exakta och utforligare 1 sina beskrivningar. De historiska kokb&ckerna
hade dock det gemensamt att de skildrade aristokratins maltider och inte gemene mans. Folks
“vanliga” recept gick istallet vidare muntligt i generationer och ar dirfoér vildigt lokalt priglade,
nagot som 1 allra hégsta grad giller Italien da landet enades sa sent som 1861.

Med forfattaren och gastronomen Pellegrino Artusis (1820-1911) kokbok och etnografiska
verk La Scienza in cucina e larte di mangiar bene (Koksvetenskap och konsten att dta gott) [min
oversittning] fran 1891 kan man for forsta gangen tala om ett italienskt kék i bemirkelsen
nationellt. Artusi ville ena italienarna genom maten och samlade stora mingder recept fran alla
Italiens regioner. Han litade inte pa skrivna kallor utan samlade muntligt in alla recept direkt fran
de som lagade maten. Pellegrinos mastodontverk blev en enorm succé och har 6versatts till ett otal
sprak och dr fortfarande tillgéinglig 1 handeln idag (Bezzone, 2017).

Detta var den forsta kokboken 1 sitt slag i Italien och gav upphov till kokboksgenren 7/ manuale

di cucina (kokshandbok) till vilken I/ cucchiaio d'argento ocksa tillhor. La nuova cucina delle specialita

I Samma uttryck finns dven pd svenska men i férordet framgar tydligt att det i detta fall 4r ”lanat” frin engelskan.
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regionali (Det nya regionala koket, 1909) [min 6versittning] av likaren Vittorio Agnetti tog vid dar
Artusi avslutade, och betonade den store gastronomens vilja att definiera regionala skillnader
genom sammanhallning. 1929 utgavs Ada Bonis (1881-1973) klassiska kokbok 1/ talismano della
felicita (Lyckans talisman) [min 6versittning] som var en fortsittning pa foregiende kokbocker,
men som sirskilt inriktade sig pa hemmafruar. Bonis kokbok silde otroligt bra och blev en
standardgava till nygifta kvinnor.

Samtliga italienska kékshandbocker foljer ungefir samma monster och inleds girna med nagra
kapitel om ordning och reda i koket och nagra med ett antal basrecept. Efter detta t6ljer I/ ricettario,
sjalva receptdelen, dir recepten presenteras i samma ordning som ritterna serveras vid en typisk
italiensk maltid vilket innebdr att brodet inleder och f6ljs av pastaritter och Gvriga forritter som i
sin tur foljs av huvudritter, sidoritter, ost, desserter, sétt och salt och sa vidare. I/ cucchiaio d'argento

ar inget undantag, utan féljer ocksa detta monster.

2.3 En vilstrukturerad och beskrivande text
Samtliga analyserade avsnitt inleds med explicita teman som rubriker vilket gor att handlingen

framkommer tydligt. Detta £6ljs upp med en mycket tydlig referensbindning dir temana fungerar
som huvudledfamiljer. Referensbindningen ar genomgaende mycket varierad och uppvisar prov

pa savil identitets- och delidentitetsbindning som association:

[...] Melanzane

Il viola delle melanzane ¢ intenso, lucido e brillante. Altrettanto piacevole ¢ il color
porcellana di quelle bianche. Ma le melanzane si differenziano anche nella forma [...] [rad
882]

[-..] Aubergine

Auberginens lila firg dr intensiv, blank och glinsande. Lika behaglig ir de vita
auberginernas porslinsvita firg. Men de olika auberginerna kan ocksa sirskiljas pa
formen |...]

[...] Vitello e vitellone

La carne piu tenera che ci sia ¢ quella del vitello che pasteggia, per mesi, con latte intero o
surrogati del latte. Ma se 7vitello” ¢ sinonimo di carne tenera ¢ anche perché, fino alla
macellazione, il giovane animale non ha modo di sviluppare la muscolatura |[...] [rad 339]
Alcune cotture, poi, a seconda dei tagli, aiutano a mantenere la tenerezza della carne. Collo,
geretto ¢ punta di petto sono consigliabili per le cotture in brodo [...] [rad 351]

[...] Kalv och ungnét

Det moraste kottet kommer fran kalven som i flera manader lever pd mjélk och
mijolkersittning. Men anledningen till att kalv” dr synonymt med mort kott dr ocksa att
det unga djuret inte hinner att utveckla muskulatur innan slaktningen [...] Vissa
tillagningsmetoder, beroende pé vilken styckningsdetalj det giller, hjilper till att bevara
kottets morhet. Hals, l14gg och bringa rekommenderas till langkok [...]



Avsnitten struktureras genomgiende likadant och inleds alltid med en kontrast eller en
intressevickare, oftast en intressant eller okdnd detalj om ravaran. Detta 6vergar i en diskussion
om vad ravaran kan eller brukar anvindas till, och avsnitten avslutas med en liten summering av
kommande recept.

Den 16pande texten dr framforallt beskrivande nér det giller framstallningsform vilket framgar
av de manga additiva konnektiverna och uppriakningarna i allminhet. Textpartierna innehaller

ocksa manga statiska verb, sirskilt verbet essere (vara):

[...] E anche uno dei piu salutari [...] [rad 7] (och ocksd)
[...] Il farro, inoltre, ¢ il cereale piu resistente |...] [rad 35] (dessutom)
[...] ed ¢ la meno calorica in assoluto [...] [rad 34] (och)

[...] conservanti e coloranti |...] [rad 11] (och)
[...] la pasta con formaggio e salse a base di pomodori [...] [rad 27] (och)
[...] proteine e vitamine |...] [rad 28] (och)

[...] il colore della pasta € un risultato [...] [rad 15] (dr)
[...] € infatti costituita per il 74% da carboidrati [...] [rad 20] (4r)
[...] € povera di grassi e non contiene colesterolo [...] [rad 22] (dr)

2.4 En tydligt instruktiv och pedagogisk text
Receptdelen idr ocksa delvis beskrivande genom den upprepande stilen, men kinnetecknas

framforallt av en instruerande framstéllningsform dir ndstan alla verb utgdrs av dynamiska
hindelseverb i modus imperativ andra person plural. Att det verkligen dr imperativ det ér friga om

och inte presens indikativ framgir av att de klitiska pronomina upptrider i efterstilld position™

[-..] Scottate i pomodori in acqua in ebollizione per 30 minuti, scolateli, pelateli, eliminate
i semi e tagliateli a dadini [...] [rad 110]

[...] Koka tomaterna i 30 sekunder. Lit dem rinna av vil. Skala, rensa bort kdrnorna och
skir 1 tirningar.

[...] Sciacquate le acciughe, mettetele a mollo per 20 minuti, scolatele, eliminate la lisca e
sciacquatele di nuovo |...] [rad 157]

[...] Sko]j sardellerna och lit dem ligga i bl6t 1 20 minuter. Hall av vattnet, ta bort benen
och skolj igen.

Receptinstruktionerna féljer en tydlig tidsdisposition eftersom arbetsgangen édr avgoérande for
resultatet. Instruktionerna innehaller ddrfor inte heller ndgra 6verflodiga virdeord eller ytterligare

beskrivningar. Meningarna ar ganska korta men informationspackade, och vissa moment bakas in

2 ] italienskan sammanfaller imperativ- och presens indikativformerna ofta, sirskilt f6r 1: a konjugationen -are verb,
och klitiska pronomen efterstills alltid i imperativ.



som satsforkortningar. For att arbetsgangen inte pa nagot sitt ska kunna missforstas anviands sa

konkreta ord som moijligt och ord med fa nirliggande betydelser:

[-..] (D) Scottate i pomodorti in acqua in ebollizione per 30 secondi, scolateli, pelateli,
eliminate i semi e tagliateli a dadini. (2) Riducete la mozzarella a dadini e spezzettate
una decina foglie di basilico lavate e asciugate. (3) Disponete gli ingredienti in una
terrina e conditeli con 4-5 cucchiai di olio. (4) Cuocete la pasta in acqua salata in ebollizione,
scolatela al dente, versatela nella terrina, unite i capperi, mescolate e servite subito
[...] [rad 223]

[...] (1) Skalla tomaterna i kokande vatten i 30 sekunder. / Lat dem rinna av vil. / Skala,
rensa bort kdrnorna och skir i tirningar. / (2) Skir mozzarellan i tirningar. / Skolj,
torka och finhacka basilikan. / (3) Ligg tomaterna, mozzatellan och basilikan i en
serveringsskél och ringla 6ver 4-5 matskedar olivolja. (4) Koka pastan al dente i rikligt med
saltat vatten. / Lat den rinna av vil. / Hall pastan i skélen och tillsitt kapris. / Ror
om och servera direkt |...]

2.5 En genretypisk och kulturspecifik text
Texten ar genretypisk framforallt 1 sin disposition och 1 sitt ordférrad. Dispositionen foljer den

generella kokboksdispositionen dir en ravara presenteras och beskrivs och sedan f6ljs av ett antal
recept med arbetsging uttryckt i imperativ. Dispositionen f6ljer dock ocksa den lokalt férankrade
dispositionen for den italienska genren kékshandbok dir en del av texten gar ut pa att beskriva allt
runt omkring matlagningen, och dir kapitelindelningen féljer en typisk italiensk ordning.
Ordforradet dr ocksa typiskt for genren. Texten ér full av matlagningsverb som till exempel zagliare
skira’, rosolare ’bryna’, cuocere ’koka’, mescolare ’blanda’, unire *tillsitta’; och substantiv som condimento
’kryddning’, coftura ’kokning; koktid’, padella ’stekpanna’. Dessa ord ir inte direkt fackord men det
ar ord som typiskt upptrider tillsammans i matlagningssammanhang.

Texten ar genomgiende kulturspecifik, frain de lokalt priglade rdvarorna som bland annat
kriftdjuret canochhia och den lombardiska osten robiola, till foérkunskaper och tillagningsmetoder
som till exempel att skalla tomater och att férbereda en aubergine. Varje recept avslutas ocksa med
tre olika vintips: ett frin norra Italien, ett fran de centrala delarna och ett frin de soédra.
Anledningen till detta dr att man ska kunna hitta ett passande vin oavsett var i Italien man bor,
men det beror ocksd pa att det f6r denna typ av kokboksgenre dr viktigt att alla Italiens regioner

ir representerade.

2.6 Syntes
Texten vilar pa en tydlig genretradition, savil en internationell som en typisk italiensk. Texten har

stark textbindning och tydlig disposition vilket bidrar till att den ar litt att folja och att forsta.
Framstallningsformen ér framforallt beskrivande vilket utmirks av manga additiva linkar och en

stor andel statiska verb. Receptbeskrivningarna har en imperativ funktion vilket framgar mycket
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tydligt: verbformer 1 imperativ, relativt korta meningar och konkreta ord som inte kan missforstas.

Texten dr avslutningsvis mycket kulturspecifik.

3. Overviganden infér 6versittningen
I detta kapitel diskuteras malgrupps- och kulturkontextanpassning, olika kontextuella skillnader

mellan KT och MT samt vilken Gversittningsstrategi som har tillimpats och varfor.

3.1 Malgrupps- och kulturkontextanpassning
KT har i form av kokbok savil en informativ som en imperativ funktion. Den édr informativ

eftersom den upplyser lisaren om olika ravaror, hur de ska tillagas och sa vidare, och imperativ
eftersom den syftar till att fa mottagaren att lyckas tillaga specifika maltider. Manga ravaror och
tillagningsmetoder dr knutna till en italiensk kontext, ibland till och med en regional italiensk
kontext, och maste dirfér anpassas for att en ny svensk malgrupp ska kunna tillgodogora sig
innehallet. Ett nytt f6r MT specifikt syfte dr att kokboken i den nya kontexten inte lingre bara ar
en kokbok utan nu en specialkokbok med utlindsk” mat. Det 4r med andra ord ingen
standardkokbok med svenska husmanskostrecept och bor dirfér ocksa behalla en viss lokal prigel.
Man kan ocksa anta att den nya malgruppen inte bara ar intresserad av att laga mat utan dven har
ett visst specialintresse i italiensk mat. Ett syfte som forsvinner ar det italienska “enande” syftet.
De regionala skillnaderna spelar inte samma stora roll i en ny svensk kontext. Italien ér i stora drag

redan en enhet for den svenska lasaren.

3.2 Kontextuella skillnader
Aven om en kokbok har en sivil informativ som imperativ funktion bade pa italienska och pa

svenska skiljer sig dnda sjilva utformningen at, sirskilt vad galler recepten. Svenska recept foljer
en dnnu striktare kronologi dn de italienska som dessutom biaddar in flera moment i en mening
genom bland annat satsférkortningar. Svenska recept foredrar istillet flera korta meningar, och att

arbetsmomenten presenteras var for sig.

3.3 Oversittningsstrategi
Det ir lampligt att inledningsvis besluta vilken global 6versittningsstrategi som ska vagleda arbetet.

En sddan strategi kan vara mer eller mindre imitativ eller funktionell (Lundquist 2007:37). Med en
imitativ strategi menas att oversittningen stravar efter att ligga sa nira KT som moijligt vad giller
form och stil, och pa sa sitt respektera forfattaren. En funktionell strategi prioriterar diremot att
tormedla KT:s innehall sia noggrant som mojligt till den nya malgruppen. Imitativa

Oversittningsstrategier anvinds ofta vid oversattningar av kinda forfattares verk da textens stil kan



spela en avgorande roll i sjilva verket. Funktionella strategier anvinds oftast ndr det giller
bruksanvisningar och liknande dir textens form och stil 4r av underordnad betydelse, och dir den
semantiska och pragmatiska ekvivalensen viger tyngst.

KT som ligger till grund for 6versittningen som denna uppgift baseras pa har som tidigare
nimnts framforallt ett informativt och ett imperativt syfte for vilket en global funktionell strategi
med fokus pa innehall passar bist. Denna globala strategi avspeglas dven lokalt dar funktion och
innehall genomgdende har fatt styra 6versittningen vilket har fungerat bra férutom da det giller
kulturspecifika begrepp som ofta har krivt ndgon form av malgruppsanpassning for att i sin helhet
kunna fungera rent praktiskt. Jag kommer i1 nista kapitel att presentera vilka lokala
Oversittningsstrategier jag har anvint mig av i Gversittningsarbetet och att analysera detta lite

narmare.

4. Oversittningsanalys

Svarigheten 1 att Oversitta en kokbok fran ett sprak till ett annat ligger ofta inte 1 grammatisk
struktur eller sprakvarietet, utan i semantik och pragmatik. Rune Ingo slar i Kousten att oversatta
(2007:20-23) fast fyra grundaspekter for oversittning baserat pa Saussures dikotomi forz och
inneball, namligen struktur, varietet, semantif och pragmatik. Struktur och varietet star for sprakets
form, medan semantik och pragmatik handlar om sprikets innehall. Analysdelen i denna uppsats
kommer framforallt att behandla de pragmatiska anpassningar som har behovt géras for att texten
ska kunna fungera lika bra i en ny svensk kontext som i den ursprungliga italienska.

Aven om det finns skillnader mellan kokbécker frin olika linder, si finns det ocksid manga
likheter. Den grammatiska strukturen gar ofta igen i form av verbformen imperativ, och
uteslutandet av objekt, sd kallad objektsellips. Sprakvarieteten skiljer sig heller inte alltfér mycket
at eftersom kokbocker generellt 4r mycket genrebundna och brukar i stora drag, oavsett land, alltid
innehalla en presentation av ravaran, en lista med ingredienser och ett beskrivet tillvigagangssitt.
Det som diremot ofta brukar skilja kokbocker frian olika linder at r alla kw/turspecifika begrepp som
till exempel lokala ingredienser, tillaghingsmetoder och mittenheter. Som redan nimnts har
kokb6cker framforallt ett imperativt syfte, och dirfér maste dessa begrepp kompenseras for
genom pragmatiska anpassningar om kokbokens mal och syfte ska kunna uppritthillas dven i en
ny kulturkontext.

Milet vid Oversittning av matrecept ar i princip alltid att genom den nya texten vigleda nagon
1 att tillaga en viss matratt som i slutindan ska smaka exakt likadant som om den vore tillagad av
niagon som foljt receptet pa kallspraket. Det dr ddrfor viktigt att det verkligen dr de riktiga
ingredienserna som anvinds och att utférandet beskrivs si korrekt som moijligt. Problemen

uppstar dd en viss ingrediens eller ett visst tillagningssitt saknas i maltextkulturen, eller om en
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mattenhet uttrycks pa ett annat sitt, har en annan betydelse eller om dess betydelse dr ospecifik
dven i killtextkulturen, och hur detta 1 sa fall ska 16sas. Att Oversitta en kokbok kriver utéver goda
kunskaper i kallspraket dven goda kunskaper i matlagning, savil typisk for KS som fér MS.
Dessutom bor det finnas god insyn i hur ett recept i maltextkulturen ser ut, ar uppbyggt och

fungerar.

4.1 Teori och metod
I arbetet med att kontextanpassa Oversittningen och att 16sa pragmatiska svarigheter har jag anvint

mig av foljande lokala Oversittningsstrategier: explicitering, komplettering, ombearbetning av texten,
uteldmning (strykning), bildforlust och etablerade namnvarianter.

Explicitering ir en 6versittningsteoretisk metod som innebdr att det som i KT dr underforstatt
eller implicit gors explicit i MT sa att den nya malgruppen fir samma utgangslige som den
ursprungliga malgruppen. Kinga Klaudy beskriver i Routledge Encyclopedia of Translation Studies (2009)
tyra olika typer av explicitering: obligatorisk explicitering, frivillig explicitering, pragmatisk explicitering och
dversdttningsinberent explicitering. Obligatorisk explicitering ar en explicitering som behévs for att MT
ska bli grammatisk korrekt. Frivillig explicitering dr som namnet antyder frivillig, och texten blir
grammatisk korrekt dven utan explicitering, men den kan bli bittre stilistiskt eller strukturellt
genom tillige av till exempel konnektiver. Pragmatisk explicitering dr forklarande tilligg av
underférstadd  kulturell — information som  dr okdnd < f6r  malspraksmottagarna.
Oversittningsinherent explicitering ir texttillige som ett resultat av sjilva Gversittningsprocessen.
Det dr framforallt pragmatisk explicitering som har varit aktuell 1 arbetet med Oversittningen i
denna uppsats.

Komplettering innebir att man i den l6pande texten flikar in ett forklarande tilligg som hjilper
lasaren att forstd vad det handlar om (Ingo 2007:134—1306). Detta dr en mycket anvindbar metod
nir det giller Oversittning av kokbocker eftersom man pd si  sitt kan behalla
ursprungsingrediensen som 4r sa viktig i sammanhanget, men dnda ganska kort, och pa ett icke
storande sitt forklara vad som menas. Ett exempel pa komplettering dr robiola-ost (rad 230).
Begreppet kan ocksa anvindas i ett bredare sammanhang, och 6verlappar i viss man begreppet
explicitering. Jag har av denna anledning valt att begrinsa anvindandet av komplettering till kortare
tillige pa killspraksord, och explicitering till lingre forklaringar saval i den lopande texten som i
fotnoter.

I vissa situationer har jag varit tvungen att gora en ombearbetning av texten (Ingo 2007:136—137)
som en del av malspraksanpassningen. Anledningen till detta beror bland annat pa att

informationsflédet 1 italienska och svenska matrecept skiljer sig 4t pa vissa punkter. I Sverige
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presenteras till exempel nistan alltid ugnstemperaturen i ett mycket tidigt skede sa att ugnen redan
ar varm nar det dr dags att sitta in matritten. I Italien informeras matlagaren om ugnstemperaturen
nir det dr dags att sitta in matritten i ugnen vilket innebdr att det da uppstar onddig vantetid. En
annan orsak till ombearbetning av texten ir att det genom satsforkortningar i meningarna i vissa
recept bakas in moment som iér sjilvklara for italienare. Det satsférkortade momentet blir f6r
otydligt for en svensk att kunna f6lja utan att texten anpassas, och i dessa situationer maste texten
bearbetas sa att malspraksldsaren kan folja receptet lika smidigt som en ldsare 1 kéllsprakskulturen.
Alla omvandlingar av mattenheter och gasligen ingéar ocksa i denna kategori.

Utelammning ir en metod som kan anvindas bade som komprimeringsmetod och for att av
pragmatiska skidl maximera kulturanpassningen genom att ta bort onddig information (Ingo
2007:124,286). Det ar dock en metod som bor anvindas mycket restriktivt. Fér manga
utelimningar sker i onédan pa grund av olika misstag (2007:124). Jag har framf6rallt anvant mig
av denna metod da det giller information rorande gasspisanviandning. Eftersom jag har anpassat
texten for elspisanvindare har denna information blivit 6verflodig.

Nir det giller idiomatiska namn pa matritter har jag genomgiende anvint mig av metoden som
Yvonne Lindkvist 1 Hgt och lagt i skonlitterdr oversittning till svenska (2005) kallar bildfor/ust. Metoden
innebir att nar man star infor ett bildligt uttryck valjer att 6verféra innehallet och inte det sprakliga
uttrycket, eller som Ingo beskriver det (2007:145) “idiomet 6versittes med ett forklarande
normaluttryck”. Detta resulterar i att malsprakslasaren inte far samma bild som kallsprakslisaren,
men det ir i kokbokssammanhang att foredra framfor ett liknande namn pa malspraket som inte
har nagon férankring i den nya kulturkontexten. Den spanska matritten rgpa vigia har 1 sin svenska
oversattning ’gamla klider’ aldrig haft succé mer dn som komiskt inslag i filmen Sallskapsresan.

Kategorin etablerade namnvarianter innebir praktiskt att om ett kulturspecifikt begrepp redan har
ett etablerat namn pd malspraket bor detta anvindas (Ingo 2007:138). Denna kategori ska inte
blandas ithop med direkta lin eller dversittningslin (Lundquist 2007:44—45). Direkta lan kallas ord
som lanas in direkt i samband med Oversittningen utan nagon form for explicitering, och ska
kunna tolkas direkt av sammanhanget av malsprakslisaren. Oversittningslin 4r ocksa direkt
inlanade ord, men med enda skillnaden att de dr Gversatta till malspriket. Direkta lin och
oversittningslan anvinds framforallt da det inte finns en redan etablerad variant. Det kan ibland
vara svart att avgora huruvida ett begrepp dr etablerat eller inte. Ett sitt kan vara att anvinda
ordbocker, och begreppet ir givetvis etablerat om det finns med. Problemet ir att det kan dréja
manga ar innan ett ord tas upp 1 en ordbok vilket innebir att det kan ha varit etablerat i spraket

lingt tidigare. FOr att avgéra om ett begrepp dr etablerat eller inte har jag anvint mig av nyare
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kokbdocker, bade skrivna pa svenska i original och Oversittningar, kinda matvarukedjors sortiment

och Google sokningar. Om begreppet férekommer frekvent har jag ansett det som etablerat.

4.2 Analys
I detta avsnitt konkretiseras och analyseras de mest dterkommande problemen med 6versittningen

vad giller kulturspecifika begrepp. Manga problem har uppkommit i liknande situationer och de
presenteras darfor i foljande kategorier: ravaror och ingredienser, styckningsdetaljer, tillagningsmetoder,

mattenbeter och gasldgen, namn pa matrdtter och viner.

4.2.1 Ravaror och ingredienser
Eftersom det dr en kokbok som handlar om italiensk matlagning férekommer givetvis ett stort

antal kulturspecifika ravaror och ingredienser. I kapitlet om pasta presenteras pasta av andra typer

av mjol 4n vanligt vetem;jol:

[...] E tali virta nutrizionali vengono ancor piu esaltate qualora ci si otienti su prodotti
ricavati da farine diverse da quella di frumento: la pasta di farro, per esempio, ha un
contenuto di fibre dieci volte superiore ed ¢ la meno calorica in assoluto. [rad 29]

[...] Niringsriktigheten 6kar dnnu mer om man inriktar sig pa produkter baserade pa andra
mjolsorter dn standardvete. Pasta gjort pa italienskt farrovete, som ibland benimns
Yspelt” pa svenska, har till exempel tio ganger sd hog fiberhalt som vanligt vete och
innehaller dessutom firre kalorier.

Om detta handlade om en mj6lsort som den nya malgruppen var bekant med, som till exempel
ragmjol, skulle en explicitering inte behéva goras alls. Om det var sa att italienskt vete pa nagot
sitt skulle avvika frin den svenska varianten hade det eventuellt rickt med en komplettering
genom att ligga stalienskt till vete, sd skulle den nya malgruppen snabbt fa en bild av vad det handlar
om. Nu giller det en vetesort som varken existerar i Sverige eller som genomsnittssvensken kinner
till, och darfér krivs en lite lingre explicitering. Izalienskt farrovete ir fortfarande relativt ospecifikt,
och det blir betydligt tydligare med ett specificerande inskott som forklarar vad farro dr genom att
jamfora det med en svensk liknande produkt. I denna situation finns det inte manga andra
alternativ. Att endast byta ut ingrediensen med nagot likvirdigt som spelt fungerar inte optimalt
eftersom ordet dterkommer flera ganger i samma stycke, och hela styckets budskap riskerar ddrmed
att bli nagot missvisande.

Ett annat exempel ur den l6pande texten dr foljande i avsnittet om aubergine. Gronsaken
aubergine ar mest kind i Sverige genom den lila, avlinga varianten. I Italien finns en uppsjo av

sorter vilka ocksd beskrivs 1 kapitlet. Eftersom gronsakens namn sammanfaller med firgen ar

13



tanken pa en aubergine i andra farger an den lila relativt frimmande i en svensk kontext, och darfor

kan detta behova fortydligas:

[...] 1l viola delle melanzane ¢ intenso, lucido e brillante. Altrettanto piacevole ¢ il color
porcellana di quelle bianche. Ma le melanzane si differenziano anche nella forma |...] [rad
884]

[...] Auberginens lila firg dr intensiv, blank och glinsande. Lika behaglic dr de vita
auberginernas porslinsvita firg. Men de olika auberginerna kan ocksa sirskiljas pa formen

[.]

Svenskan har linat in ordet aubergine fran franskan, och det ar bide namnet pa grénsaken och pa
tirgen. I franskan har ordet kommit in fran arabiskan a/-badhinjan, via Nordafrika och Spanien, och
ar namnet pa den lila, avlanga varianten som vi ocksa kanner till i Sverige. Eftersom det italienska
melanzana tog vigen frain Mellandstern via Grekland har den kommit att innefatta ocksa andra
auberginevarianter som till exempel vita och lilaspriackliga (Svensk Ordbok 2009; Wikipedia).

I den I6pande texten som handlar om olika auberginesorter far lisaren i och for sig reda pa att
det finns flera varianter av gronsaken, men eftersom det ér sa pass frimmande behdvs dnda nagon
form for fortydligande for att texten ska flyta ostort. Kopplingen mellan ’de vita’ och aubergine ar
inte alls sjilvklar, och texten blir betydligt smidigare genom kompletteringarna ’aubergine’ och
‘olika’. Den svenska mottagaren paminns om att aubergine inte bara bestir av en sort. Egentligen
handlar det om att begreppen ’aubergine’ och ’melanzana’ inte ar direkta motsvarigheter utan att
den forstnimnda inkluderas i den andra (Ingo 2007:91). Bland de 6versatta recepten finns inga
exempel pa just vita auberginer. Diremot finns det exempel pa melanzane perline >smala, avlanga,
chilifruktliknande auberginer’, welanzane tonde ’runda auberginer’ och melanzane violette ’ljuslila,

sprackliga auberginer’.

4.2.2 Styckningsdetaljer
Ett av de svaraste momenten i hela Oversittningsarbetet var att hitta limpliga

oversittningsmotsvarigheter till styckningsdetaljer. Svarigheten ligger dels i att styckningen inte
utg6rs av samma detaljer, dels 1 att de italienska och de svenska delarna 6verlappar varandra.
Ytterligare en detalj som fOrsvarar Gversittningsprocessen ér den italienska regionala aspekten som
innebdr att samma detalj kan ha flera olika namn beroende pa vilken del i Italien man befinner sig,
vilket innebdr att man maste géra en gedigen informationssokning samt jamféra och kontrollera
flera olika killor for att vara siker pa vilken del det verkligen handlar om. I de flesta fall

torekommer inte styckningsdetaljen pa svenska da de italienska detaljerna ar betydligt mer specifika
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an de svenska, och val av Oversattningsmotsvarighet maste goras. Ett bra exempel pa detta dr nodino

som dr en kottbit av kalv som paminner om en kalvkotlett:

[...] Costolette, nodini, codone, noce, sottofesa, scamone, fesa francese, magatello sono le
parti piu tenere e rendono bene arrosto o in padella, cotti a fuoco moderato per evitare di
asciugarli troppo [...] [rad 355]

[...] Kotlett, nodinikotlett, rostbiff, fransyska, ytter- och innanlar, rumpstek och rulle dr de
moraste delarna och passar for tillagning i ugn eller i panna, pa medelhég virme sé att kdttet
inte blir f6r torrt [...] [fotnot] Nodini ar fina kalvkotletter som kommer fran karrén
nirmast rostbiffen och som innehaller bade kotlett och filé. Styckningen finns inte i
Sverige och vanliga kalvkotletter kan ocksa anvindas [fotnot slut]

En enkel googlesdkning pa zagli di carne di vitello >styckningsdetaljer av kalv’ resulterar i allt mellan
20 och 30 styckningsdetaljer vilket kan jimféras med 13 styckningsdetaljer av kalv pa Scans
hemsida med kalvkinden inkluderad. Nodini ar inte med pa alla italienska styckningskartor vilket
ger en indikation pa att de flesta italienska styckningsdetaljer har olika namn i olika regioner. En
specificerad sokning pa bara nodini di vitello ’kalvnodinier’ resulterar i diverse férklaringar och en
bilds6kning med samma fras resulterar i ett antal bilder pa en kottbit med ben som har manga
likheter med en vanlig kalvkotlett. De flesta forklaringarna har det gemensamt att kottbiten
kommer fran kalvens ryggparti, mittemellan vad som i Sverige kallas karré och rostbiff. Dessutom
ar den skuren pa ett sitt sa att den innehaller en bit av filén.

I den engelska Gversittningen av 1997 ars utgava av 1/ cucchiaio d'argento, the Silver Spoon (2005),
och den danska 6versittningen Solvskeen (2007) anvands Gversittningsmotsvarigheterna medallion
och medaljon. Den svenska kéttmedaljongen férknippas starkt med styckningsdetaljen filé, och
darfor skulle kalvmedaljong bli nagot missvisande. Det framkommer tydligt genom bilds6kningen
att nodinikotletten har ben vilket en kalvmedaljong inte har. For att gora bilden av koéttbiten sa
tydlig sa mojlig f6r en svensk malgrupp ligger nagon form av kotlett trots allt nirmare an filé och
en komplettering, ’nodinikotlett’, fungerar val. I sjilva presentationen av receptet liggs ett
alternativ till, i detta fall *vanliga kalvkotletter’, sa att det gar att folja receptet dven om det inte gar

att fa tag pa just denna kottbit samtidigt som man behaller lite av killsprakets farg:

[-..] 4 nodini di vitello da 200 g ciascuno, 50 g di pancetta tesa, 2 dl di vino bianco secco,
4 foglie di salvia, 1 rametto di rosmarino, 2 dl di brodo di carne, farina, 50 g di burro, sale,
pepe nero [rad 590]

[-..] 4 nodinikotletter eller vanliga kalvkotletter 2 200 g, 50 g lufttorkat rimmat sidflisk,

2 dl torrt vitt vin, 4 salviablad, 1 kvist rosmarin, 2 dl kéttbuljong, mjél, 50 g smér, salt,
svartpeppar
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4.2.3 Tillagningsmetoder
I ett italienskt recept ingar ibland ingredienser som maste tillagas utan att det framgar sarskilt tydligt

av sjilva receptet. Det ror sig om mycket grundliggande ingredienser inom italiensk matlagning,
som till exempel flidda tomater, vilket fungerar vil i en italiensk kulturkontext. Det dr dock
procedurer som inte férekommer sirskilt ofta inom svensk matlagning, och ett fortydligande av
matlagningsmomentet i form av en ombearbetning av texten kan vara vird att gora sa att receptet

blir littare att félja for en svensk matlagare:

[...] Scottate i pomodorti in acqua in ebollizione per 30 secondi, scolateti, pelateli, eliminate
i semi e tagliateli a dadini. [rad 223]

[...] Skilla tomaterna i kokande vatten i 30 sekunder, 14t dem rinna av, skala dem, rensa bort
kidrnorna och skir dem i tirningar. [ordagrann dversittning]

[...] Skalla tomaterna i 30 sekunder. Lit dem rinna av. Skala dem, rensa bort kirnorna och
skar 1 tirningar. [imitativ Gversittning]

[...] Borja med att skilla tomaterna. Koka upp rikligt med vatten i en stor kastrull. Ligg
i tomaterna och lit koka i 30 sekunder. it dem rinna av val. Skala, rensa bort karnorna
och skir i tirningar.

Den italienska instruktionen dr skriven for att tillagas 1 forbifarten. Det dr ett rutinférfarande nir
det kommer till pastasaser och nagot som den genomsnittliga italienska matlagaren r bekant med.
Eftersom detta inte kan sdgas for den svenska matlagaren maste momentet fortydligas. Att inleda
med ett ’borja med’ gor att den som ska laga maltiden forstar att det dr ett delmoment. Att sitta
punkt och dela upp momenten i flera korta meningar gér ocksa att de olika stegen blir tydligare.
Tva nya imperativformer, ’koka upp’ och ligg 1’, fértydligar de olika stegen ytterligare. Slutligen
specificeras att tomaterna ska rinna av vil sd att det inte ska bli for vattnigt nidr de ska tirnas.
Genom det ordagranna och det imitativa exemplet framgar det tydligt varfér en ombearbetning av

texten ar motiverad.

4.2.4 Mattenheter och gaslidgen
I svenska kokbd&cker anges torrvaror aldrig i gram utan i/, d, msk och #sk. Detta ir en sanning med

modifikation da pasta generellt anges i gram foérutom da det giller snabbmakaroner, vilket
siakerligen har att géra med att det av utrymmesskal ar svart att méta upp till exempel spagetti i ett
decilitermatt. I Sverige finns dock en tendens att undvika gram om det dr méjligt, och bland annat
bonor och liknande anges 1 torrt tillstaind 1 gram medan de anges i deciliter 1 konserverat tillstand.
Detta giller dven oliver som i Sverige oftast kops 1 glasburk, och det dr darfor naturligare att mita
upp innehallet i ett decilitermatt. I Italien dir oliver vixer och produceras i stora mangder, och dar

tirska oliver hor vardagen till, 4r det vanligare att mita i gram.
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En annan torrvara som dr svar att hantera ar strébréd som i svenska kokbocker oftast anges 1
matskedar, men som typiskt anges i gram i Italien. En matsked motsvarar 15 gram vilket édr perfekt
da det handlar om 30 gram strobrod. Det kan smidigt omvandlas till 2 matskedar. Eftersom 40
och 50 gram, som inte gir att omvandla till ett jimnt antal matskedar, ocksa férekommer i KT blir
det svart att forbli konsekvent. Av denna anledning har jag valt att inte omvandla strébréd, och

det samma giller f6r smor:

[...] 320 g di conchiglie, 500 g di spinaci, 100 g di ricotta, 1 uovo, 1 scalogno, 30 g di burro,
sale, pepe nero [rad 180]

[...] 320 g pastasnickor, 500 g spenat, 100 g ricotta, 1 dgg, 1 schalottenltk, 2 msk smor,
salt, svartpeppar

[...] 320 g pastasnackor, 500 g spenat, 100 g ricotta, 1 dgg, 1 schalottenlok, 30 g smdr, salt,
svartpeppar

[-..] 1,3 kg di scamone di vitello, 1 litro di latte, 2 foglie d'alloro, 10 grani di pepe nero, 20 g
di butrro, sale [rad 555]

[...] 1,3 kg rumpstek av kalv, 1 liter mjolk, 2 lagerblad, 10 svartpeppatrkorn, 1,33 d1/11/3
d1/0,21 dl smér, salt

[-..] 1,3 kg rumpstek av kalv, 1 liter mj6lk, 2 lagerblad, 10 svartpepparkorn, 20 g smor, salt

Som framgir av exemplen ovan fungerar egentligen angivelse 1 matsked biést savida det inte giller
angivelser i 25/50/75 gram. Eftersom det pa svenska smorpaket finns en mitlinjal som miter per
50 gram brukar matsked varvas med gram men i regel bara upptill de forsta 50 grammen. Ett
alternativ dr att jimna ut recepten det vill siga géra om vikten till nirmaste 25-tal f6r att pa sa sitt
forsvenska” receptet. P4 detta sitt blir 20 gram 25 och 40 gram 50. Aven om 5 — 10 gram nog
inte paverkar slutresultatet sirskilt mycket nér det giller smoér kanske det kan gora det nir det giller
andra ingredienser, och en provlagning bor egentligen genomforas i dessa situationer.

Ett annat dterkommande problem har varit det italienska mattet bicchiere glas’. Aven om glas
och kaffekopp inte anvinds sirskilt ofta lingre 1 Sverige framgar det tydligt i de flesta kokb&cker
att ett glas motsvarar 2 deciliter och en kaffekopp 1,5 deciliter. Detta giller inte italienska
kokbdécker, och mycket informationssékning har krivts for att fa bekriftat hur mycket ett italienskt
‘olas’ rymmer. P4 samma sitt som med styckningsdetaljerna dr detta inte sjdlvklart utan allt fran 1
deciliter till 2,5 deciliter antyds. Det vanligaste dr dock 200 milliliter vilket motsvarar 2 deciliter,

och det dr det matt som jag har anvint mig av da jag har omvandlat recepten:

[...] 1 kg di lombata di vitello, 1 bicchiere di vino bianco secco, 1 bicchiere di Marsala
secco, 1 spicchio d'aglio, 1 rametto di salvia, 1 rametto di rosmatino, 20 g di butro, olio
extravergine di oliva, sale, pepe nero [rad 518]

[...] 1 kg kotlettrad av kalv, 2 dl torrt vitt vin, 2 dl torrt Marsalavin, 1 vitloksklyfta, 1 kvist
salvia, 1 kvist rosmarin, 20 g smor, olivolja, salt, svartpeppar
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Att mattenheter spelar en stor roll i versittningssammanhang bekriftas av Lena Holmlund som
i sin examensuppsats Oversittning av en receptbok frin engelska till svenska — med genre- och textanalys och
kommentar (2007) som ett autentiskt uppdrag 6versatte en engelsk kokbok till svenska och fick som
direktiv av Bonniers forlag att bland annat omvandla samtliga torrvaror angivna 1 gram till liter,
deciliter, matsked och tesked. Ett annat direktiv var att ugnstemperaturer skrivs utan C f6r Celsius
och att grader 1 Fahrenheit och gasligen inte ska tas med 6verhuvudtaget. Att undvika Celsius har
inte vallat nagra problem i 6versittningsarbetet 6verhuvudtaget, diremot har allt som har med
gasspisanvindandet att gora varit lite problematiskt.

Gasspis med elektrisk ugn 4dr standard i Italien och i Sverige 4t elspis/ugn vanligast. Detta
innebir att gasligena ska omtolkas till elligen. Uttrycket a fiamma vivace pa livlig laga’ ir ett vanligt
forekommande sitt att indikera de hogre gasligena. Eftersom uttrycket inte innehaller en specifik
siffra eller ndgot annat som indikerar ett bestimt lige blir det en tolkningfraga beroende pa

sammanhang:

[-..] Eliminate I'aglio e nell'olio caldo insaporite i pomodoti a fiamma vivace, in modo
che i dadini restino interi [rad 123]

[...] Ta bort vitléken fran den upphettade oljan. Tillsdtt tomaterna, lat dem koka upp och
ta smak. Tomaterna ska koka rejilt utan att koka soénder.

Detta exempel dr inte sa problematiskt eftersom det pa italienska dven kommer en begransning pa
den livliga lagan: tomaterna ska inte koka sinder. Hir sker en anpassning utan att gasliget behdéver
6verforas eftersom fokus ligger pa sittet det ska koka pa. Nista exempel visar gasldget fuoco vivo.
Gradskillnaden mellan vivace och vivo dr inte tydlig, men det forstndmnda lutar mer at *full av liv’
och det andra ’vid liv’ eller levande’ (Zingarelli 2017) vilket jag har tolkat som hég och medelhdg

varme:

[...] Aggiungete le canocchie, bagnatele con il vino, lasciatelo evaporare, coprite e cuocete
3-4 minuti a fuoco vivo. [rad 126]

[...] Tillsdtt kriftorna. Hall i vinet och lit det avdunsta. Koka under lock pa medelhog
virme i 34 minuter.

Fuoco basso ’svag laga’ kan oftast ganska oproblematiskt Gversittas med ’lag virme’. Gasliget fuoco
dolce, ungefir ’behaglig laga’, dr lite mer krangligt eftersom att beskriva ett spisplattelige pa
tillsvarande satt skulle lata mirkligt i en svensk kontext. Har giller det att leva sig in i sjilva receptet

for att hitta ritt Gversittningsmotsvarighet:
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[...] In padella scaldate 2 cucchiai di olio e, a fuoco dolce, lasciatevi sciogliere le acciughe
mescolando con delicatezza, unite i cappeti e le olive, mescolate e tenete da parte. [rad 161]

[...] Hetta langsamt upp 2 msk olivolja i en stekpanna. Tillsdtt sardellerna och lit dem
forsiktigt 16sas upp. Tillsitt kapris och oliver. Rér om och still at sidan.

Att 16sa detta genom bara att anvinda ’lag virme’, dven om det dr friga om ett ligre lige, ir lite
tor enkelt. Dolee i detta sammanhang ska snarare ses som sittet hur ligan paverkar substansen. Jag
har valt Gversittningsmotsvarigheten “langsamt’ vilket kan sigas vara en ’behaglig’ uppvirmning
till skillnad fran nir det gar snabbt. En langsam uppvirmning utesluter dock inte pa nagot sitt lag
virme men man behaller pa detta sitt en viktig del av informationen. "Forsiktig’ skulle ocksa kunna
fungera men da bor kanske ett annat ord viljas som motsvarighet till con delicatezza 1 samma stycke
for att undvika upprepning.

Ytterligare information om gasspisar och anvindning dirav har jag valt att utelimna. Sddan
information tillfér ingenting av betydelse eftersom recepten genomgdende har anpassats till

elspisbrukare:

[...] Disponete una retina spargifiamma sotto la casseruola e cuocete l'arrosto per
un'ora copetto, su flamma bassa, versando, poco alla volta, il vino mescolato con il Marsala.

[rad 535].

[...] Ligg en virmespridare under grytan och stek kottet under lock pa svag virme i en
timme. Tillsdtt vitt vin blandat med Marsalavin, lite i taget.

[...] Stek kottet under lock pa svag virme i en timme. Tillsdtt vitt vin blandat med
Marsalavin, lite i taget.

En virmespridare ir ett redskap som fordelar virmen pa gasspisen jaimnt under kastrullen och
anvinds framforallt vid laingkok. Denna information dr orelevant och att behalla den skulle snarare

forvirra en svensk lasare i onoddan.

4.2.5 Namn pa matritter
Manga matritter har fatt sina namn fran andra hall dn sitt innehall och utgbrs ofta av stelnade

uttryck eller idiom som inte gar att Gversitta ord for ord. Eftersom det dr en funktionell
6versittning har inga forsok pad att 6verfora bildspraket gjorts utan fokus ligger pd att Gverfora

innehallet:

[...] Arrosto morto di vitello [rad 473]
[...] D6d kalvstek [ordagrann Gversittning]
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[...] Kalvstek i gryta [fotnot] .Arosto morto ir namnet pa sittet hur steken tillagas och
innebdr att den tillagas i gryta och inte i ugn. Uttrycket betyder dock ordagrant ”dod stek”
[fotnot slut]

En ordagrann oversittning ger inte den nya ldsaren samma konnotationer som kalltextldsaren. Det
ar snarare sa att namnet later avvikande, och av den anledningen dr det bittre att halla sig till att
beskriva innehillet.

I vissa fall kan man med férdel behalla namnet men ligga till en komplettering sa att

maltextlasaren far lite kulturell farg och kinsla av matritten:

[...] Pesce spada al salmoriglio [rad 657]
[...] Svirdfisk smaksatt med citron, basilika och persilja
[...] Svirdfisk i salmoriglio-sas

Nackdelen ir att sisnamnet inte nédvindigtvis ger den nya mottagaren lika mycket information
om innehallet som ett namn som utglrs av ingredienserna gor eftersom det forutsitter att
maltextldsaren har ndgot hum om vad salmoriglio-sas ar.

Om en matritt dr kind, och namnet redan idr etablerat har jag valt att behalla namnet, men
utéver det ligga till en Gversittning sa att mottagaren litt kan kinna igen matritten och inte

torvixlar det med en ny ritt:

[...] Bucatini alPamatriciana [rad 67]
[...] Bucatini all’amatriciana, bucatini med kindflask och pecorino

I/ cucchiaio d'argento anvinder sig av samma strategi nar det kommer till matrittsnamn pa dialekt. Da
kommer forst det dialektala, etablerade namnet och sedan en Oversittning pa italienska. Jag har
valt att 16sa dessa situationer pa samma satt, det vill sdga att jag later det dialektala namnet sta kvar

och ldgger till en Gversittning av det italienska namnet:

[-..] Rostin negaa, nodini di vitello alla milanese [rad 583]
[...] Rostin negaa, nodinikotletter pa milanesiskt vis

4.2.6 Viner
Forsta tanken med vinrekommendationerna var att generalisera och rekommendera vin frin ett

visst omrade eller en viss druva istillet for ett specifikt vin som ett led i malspraksanpassningen.
Vid nidrmare eftertanke och efter att ha list in mig pd de olika vinerna insdg jag att dven en
generalisering kriver vinexpertis. Problemet med de italienska vinrekommendationerna ur svensk

synvinkel ér att de presenteras pa rad med endast komman emellan vilket goér det svart att avgéra
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vad som dr vinets namn, vad som ir sjalva druvan och vilket som ar distriktet. Det framgar inte

heller att det r6r sig om drycker och om vinerna ir vita, roda eller mousserande:

[...] Nizza, Cesanese di Olevano, Aglianico del Vulture [rad 99]

[...] Vinrekommendationer — r6tt vin

Nizza — Barbera D’Asti, Piemonte

Cesanese di Olevano — Olevano Romano, Lazio

Aglianico del Vnlture — Vulture, Basilicata
Jag har valt att lagga till vinrekommendationer’ och vilken typ av vin det galler, i detta fall *rott
vin’ samt att presentera de foreslagna vinerna radvis’. Jag har ocksi kursiverat vinets namn och
specificerat omrade och region. Vissa viner produceras pa flera stillen inom en region, och dé ar
endast regionen nimnd. Pa detta sitt framgar det tydligt vad som ér vinets namn sa att det ar
mojligt att s6ka efter det pa nitet eller friga efter det pa Systembolaget.

Det kan givetvis diskuteras om vinrekommendationer ska inkluderas i en kokbokséversittning
eller inte. Skillnaden i vinkultur 4r ganska stor mellan Italien och Sverige. Ett vinproducerande land
som Italien fokuserar sjilvklart mycket pd egna viner. Sverige, som inte har ndgon stark
vinproduktionstradition, forlitar sig mycket pa viner fran andra linder, och da inte bara fran Italien,
vilket innebdr att vinerna som rekommenderas dr mycket specifika sett fran svenskt hall. Men
italienska viner, sarskilt réda, 4r mycket populira i Sverige vilket Systembolagets sortiment vittnar
om®. Dessutom ir vintekommendationerna i I/ cucchiaio d'argento genomgiende viner med
kvalitetsstimplarna DOC (Denominazione di Origine Controllata) eller DOCG (Denominazione di Origine
Controllata e Garantita) vilket dr de hogsta vinklasserna 1 Italien, och didrmed 4r det ocksa viner som
i regel dr kinda utanfor Italiens granser. Eftersom det rekommenderas tre viner till varje maltid ar
chanserna relativt stora att det faktiskt 4r mojligt att hitta minst ett av vinerna pa Systembolaget.
Vin idr en mycket integrerad del av den italienska maltiden, och Gversittningen vinner mycket i sin
helhet pa att inte utesluta vinrekommendationerna. Det ska dock nidmnas att den engelska

6versittningen fran 2005 beslot just tvdirtom, och inga rekommendationer finns med i den utgavan.

3 Planen var forst att presentera vinerna via punktuppstillning, men detta var tyvirr inte moéjligt i spaltmallformatet
di det kolliderade med radbrytningen.
4 En enkel sokning pa Systembolagets hemsida visar att 1129 viner av 3140 ir italienska.
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5. Avslutning

Syftet med denna uppsats har varit att belysa de svarigheter som kan uppsta vid 6verféring av
kulturspecifika begrepp fran ett italienskt matsammanhang till ett svenskt, och de pragmatiska
anpassningar en Oversittare tvingas att gora for att resultatet ska fungera lika val i den nya
kontexten som i den ursprungliga.

Textanalysen visar att det finns vildigt manga likheter mellan KT och MT, och att de stora
skillnaderna och utmaningarna vid 6versittandet av en kokbok ror foretradesvis kulturspecifika
begrepp eftersom det pa grund av stora kulturskillnader ofta inte finns nagon direkt
oversittningsmotsvarighet att tillgd. Manga ganger ricker det med ett kortare tillige medans det
andra ganger maste en fotnot till. En del information ir irrelevant f6r den nya malgruppen och
kan strykas utan problem, medan annan information som till exempel mattenheter maste
omvandlas till svenska férhallanden.

Oversittning av italienska kulturspecifika referenser har analyserats av studenter inom
utbildningen tidigare. Elin Lagerstedt analyserade i sin magisteruppsats (Lagerstedt 2015)
oversattning av italienska konst-, kultur- och arkitekturtermer, och Julia Wik undersékte samma ar
overforing av italienska namn (Wik 2015). Denna uppsats har mycket gemensamt med de
toregiaende vad giller anvindandet av lokala 6versittningsstrategier, men skiljer sig 4t genom det
pragmatiska perspektivet eftersom kokboksgenren i sig specifikt uppmanar lisaren till en viss

aktivitet vilket andra genrer inte gor pd samma sitt.
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